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Título: Determinación de parámetros físico-químicos de cerveza artesana. 
Resumen 
La cerveza artesana es un producto gastronómico que está en auge en los últimos años debido a las posibilidades que hay de crear 
un producto específico variando los colores, sabores y aromas utilizando los distintos tipos de lúpulos y maltas existentes en el 
mercado. Esto ha hecho que hayan aparecido una gran variedad de pequeños productores locales a los largo de toda la geografía 
nacional. El objetivo de este artículo es la caracterización de parámetros físico químicos de cerveza artesa elaborada en la Región 
de Murcia. 
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Title: Determination of physical-chemical parameters of artisan beer. 
Abstract 
Artisan beer is a gastronomic product that is growing in recent years due to the possibilities of creating a specific product by 
varying the colors, flavors and aromas using the different types of hops and malts existing in the market. This has meant that a 
large variety of small local producers have appeared throughout the national geography. The objective of this article is the 
characterization of physical chemical parameters of artisan beer elaborated in the Region of Murcia. 
Keywords: Artisan beer, determination of parameters, characterization, color, ph, ºIBU, spectrophotometry. 
  







Hasta hace no muchos años el consumo de cerveza se reducía a un mercado homogéneo que se caracterizaba por el 
consumo masivo de cerveza rubia tipo Lager de baja fermentación. Esta situación ha cambiado recientemente con la 
aparición de la cerveza artesana, la cual ha introducido una nueva variedad de colores, sabores y aromas debido a la 
diversidad de lúpulos, maltas y cebadas utilizas. Esto ha hecho que la cerveza artesana esté en auge como producto 
gastronómico el cual se ha ido haciendo un hueco en el mercado. De esta manera encontramos a lo largo de toda la 
geografía nacional pequeños productores con marcas locales así como pequeñas producciones para el autoconsumo. Es 
frecuente hoy en día encontrar en bares y restaurantes variedad de cervezas artesanas que llegan incluso a competir con 
los vinos. 
El objetivo de este artículo es la de hacer una caracterización de los parámetros físico-químicos de tres variedades de 
cervezas artesanas realizadas en la región de Murcia con la finalidad de establecer un posible método de control de 
calidad de dichas cervezas. 





451 de 619 
 
PublicacionesDidacticas.com  |  Nº 85 Agosto  2017 
 
2. MATERIAL Y MÉTODOS 
2.1 Métodos de análisis 
2.1.1 Determinación de amargor en cerveza. 
La determinación se basó en el método químico según AOAC (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS). Se 
transfirió 10 mL de cerveza fría (10ºC) carbonatada a un tubo centrífuga de 50 mL, donde las sustancias amargas fueron 
extraídas con 20 mL de iso-octano en un medio acidificado con 1 mL de HCl 3N mediante 
centrifugación a una velocidad de 3500 rpm durante 15 minutos. Luego, se midió la absorbancia de la fase orgánica, la 
capa de iso-octano a 275 nm. A continuación se obtuvo las unidades de amargor °IBU. 
Las unidades de amargor corresponden a: ºIBU = 50 x A275 
2.1.2 Determinación de color en cerveza. 
Para determinar el color, según AOAC se utilizó el método Espectrofotométrico. El método se basó en medir la 
absorbancia a una longitud de onda de 430 nm y 700 nm a 20ºC, previamente desgasificada. Cuando la razón obtenida de 
los valores de absorbancia a 430 y 700 nm, es mayor o igual a 25 (factor), la muestra está libre de turbidez visible y se 
realiza el cálculo para la determinación de color. 
Las unidades de ºEBC de color corresponden a: ºEBC = 25 x A430 
La conversión a unidades SRM se obtiene:  ºSRM = 12,7 x A430 
2.1.3. Determinación de pH en cerveza. 
Según AOAC 1995, el análisis se basó en la determinación de la concentración de iones hidrógeno con un medidor de 
pH ajustado a 4,0 y a 7,0 con soluciones tampón. Procedimiento. Se temperó a la cerveza a 20ºC y se desgasificó por 




Cerveza tipo ALE 
(lote  117009) 
Cerveza trigo oscura 
tipo Dunkelweizen 
(lote 217010) 








(figura 1: tipos de cervezas utilizadas; fuente el autor) 
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2.2.2 Material de laboratorio 
 














(figura 2: instrumental de laboratorio utilizado; fuente el autor) 
3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
3.1 Amargor / grados IBU 
Datos obtenidos: 
 
 ALE Dunkelweizen PALE-ALE 
Absorbancia 1 0,2358 0,1784 0,3805 
Absorbancia 2 0,2478 0,1807 0,3995 
Absorbancia 3 0,2395 0,1922 0,3737 
Media 0,2410 0,1837 0,3845 
ºIBU 12,05 9,18 19,22 
 
Se obtiene que el valor de ºIBU va en aumento desde la Dunkelweizen, en segundo lugar la ALE y tercer lugar con un 
mayor de ºIBU para la PALE-ALE . Según la revisión bibliográfica (*) se obtienen valores de grados IBU correspondientes a 
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cada tipo de cerveza como puede ser Paulaner (trigo) que tiene un valor de IBU de 11 o Estrella Galicia (Lager) con un valor 
de IBU de 15. También es destable ver como los IBU teóricos son muchos mayores que los reales al igual que se ha podido 
observar en la bibliografía. 
También se obtienen los espectros de absorción: 
 
 
(figura 3: espectros de absorción de las tres variedades de cerveza; fuente el autor) 
 
Donde se observa dos picos máximos de absorción para cada variedad de cerveza, siendo de 212 y 274nm para la ALE 
(azul) y PALE-ALE (magenta) y de 212 y 268nm para la Dunkelweizen (rojo). 
Se observa como coinciden los máximos de longitudes de onda para cada tipo de cerveza 275nm (ALE y PALE-ALE) y 




 ALE Dunkelweizen PALE-ALE 
Medida 1 4,42 4,21 4,41 
Medida 2 4,41 4,23 4,46 
Medida 3 4,42 4,21 4,46 
Media 4,42 4,22 4,44 
 
La Dunkelweizen tiene una mayor acidez que la ALE y la PALE-ALE, encontrándose los valores dentro de los rangos de 
normalidad. 
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 ALE Dunkelweizen * PALE-ALE 
Absorbancia 1 1,131 1,503 0,684 
Absorbancia 2 1,152 1,478 0,686 
Absorbancia 3 1,125 1,482 0,693 
Media 1,136 1,488 0,688 
EBC 28,40 111,60 17,19 
SRM 14,42 56,69 8,73 
 
* La Dunkelweizen se tuvo que diluir en proporción 1:3 
 
Correlación del color con los datos obtenidos (SRM) 
 
 
(figura 4: escala de color SRM y EBC; fuente wikipedia) 
 
 
La cerveza ALE tiene un grado de color SRM 14 que entra dentro de los valores medios para ese tipo de cerveza 
mientras que PALE-ALE es mas clara (SRM 8) la Dunkelweizen tiene unos valores SRM superiores a 40 (a partir de este 
valor no se distinguen las tonalidades) equivalente a la cerveza Guinness (SRM = 50) 
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